

Příloha č. 2 – Požadavky na gastronomický koncept


POŽADAVKY NA GASTRONOMICKÝ KONCEPT
Gastronomický koncept bude navržen pro Hostinec Gočárův dům, který se nachází v areálu Zoologické zahrady hl. m. Prahy, U Trojského zámku 120/3, 171 00, Praha 7 – Troja.
Gastronomický koncept bude nedílnou součástí pachtovní smlouvy.
Požadavky ze strany propachtovatele:
1) Nekuřácká restaurace s obsluhou, sloužící celoročně široké veřejnosti, určená pro všechny věkové kategorie různého ekonomického postavení, proto je nutné zajistit zákazníkům kvalitní služby a dostupné ceny.
2) Je důležité zachovat pestrou a zdravou stravu. Jídla musí odpovídat dnešním moderním trendům, a to především v podávání kvalitních surovin, které je pachtýř povinen zpracovávat správným technologickým postupem a dále vydávat dle hygienických norem ČR. Jídla požadujeme připravovat z čerstvých surovin, maximálně se vyhýbat polotovarům a umělým dochucovadlům. 
3) Pachtýř umožní ohřev kojeneckých jídel v prostoru restaurace (například: mikrovlnná trouba).
4) V restauraci propachtovatel požaduje: 
· stálý jídelní lístek, který může být mimo sezónu zredukován až o polovinu
U prodávaných jídel je pachtýř povinen uvádět alergeny v dané porci.
Nabídka menu musí brát ohled na tyto skupiny:

a) dospělé
b) děti a mládež 
d) stravování pro zaměstnance Zoo Praha, dle pachtovní smlouvy

Jídelní lístek by měl obsahovat zejména české klasiky a sezónní speciality, může však zahrnovat i jídla mezinárodní kuchyně. 
Ke gastronomickému konceptu bude předložen: vzor STÁLÉHO JÍDELNÍHO LÍSTKU  
Nabídka jídel by měla obsahovat:  

1. jídla s masem, jídla bezmasá – pro vegetariány a vegany, jídla bezlepková, polévky, zeleninové saláty velké (zastupující hlavní jídlo) i malé, dezerty - dětská jídla / dětské porce;
2. [bookmark: _GoBack]nabídku nápojů: teplé, studené (z alkoholických pouze pivo - celoročně, víno a vinný střik pouze ve skle – celoročně, v zimě je možné podávat svařené víno, grog a punč).
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